Okrasa kaszubska

Przepis dodany przez uzytkownika Tytanowy_Janusz

Polskei danie

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- Surowa gesia pier$ razem z ttuszczem - 1 szt.
- 50l - 1 szczypta(y)

- pieprz - 1 szczypta(y)

- uttuczony czaber - 1/2 tyzeczka(i)

- cebula - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1.

Mieso i ttuszcz przepuszczamy przez maszynke, dodajemy przyprawy i dobrze
mieszamy. Sktadamy do glinianego garnka lub szklanego stoja i przechowywaé w
chtodnym miejscu. Okrasy tej uzywa sie do smarowania chleba lub jako przyprawy do
potraw. Kaszubi czesto uzywajq ttuszczu gesiego lub kaczego jako omasty do zup,
kapusty albo jako dodatku do gotowanych ziemniakéw. Poniewaz stare zwyczaje
przechowywania i konserwowania ttuszczu sa obecnie z réznych wzgledéw nie do
przyjecia, proponuje sposob nowszy, ktéry moze by¢ w petni zrealizowany w naszych
warunkach. Gesi lub kaczy ttuszcz nalezy przed topieniem wymoczy¢ przez dobe w
zimnej wodzie, kilkakrotnie jg zmieniajgc. Po wyjeciu z wody odciskamy i osuszamy
$ciereczka, kroimy na drobne kawateczki, wktadamy do rondla i trzymamy na stabym
ogniu, az wytopimy sie i uzyska tadny, zé6tty, klarowny kolor. Wéwczas zlewamy ttuszcz
do innego naczynia (uwazajac, zeby nie dostaty sie skwarki), wsypujemy szczypte soli i
pieprzu i jeszcze gotujemy na stabym ogniu. Odszumowujemy, przelewamy do
glinianego lub szklanego naczynia, studzimy i szczelnie przykrywamy. Tiuszcz
przeznaczony do szybszego spozycia przyrzagdzamy w nieco odmienny sposob: topiony
tluszcz oddzielamy w miare wytapiania sie do innego rondla, az w pierwszym zostang
same skwarki; wowczas gotujemy go tak diugo, az stanie sie klarowny. Dodajemy
pieprz, drobno posiekang cebule, zmiazdzony z solg zgbek czosnku, majeranek i troche
posiekanej natki pietruszki.

Jak podawac?

Przelewamy do naczyn, studzimy i obwigzujemy serwetka. Tak przyrzadzony ttuszcz nie
przechowuje sie wprawdzie zbyt dtugo, ale jest wonny i smaczny, zwiaszcza z razowym
chlebem.
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